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ABSTRAK 
Kegiatan magang ini bertujuan untuk mengetahui proses produksi tepung terigu di PT. Indofood 
Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour Mills Jakarta. Pelaksanaan magang dimulai pada tanggal 1 Maret 2010- 
31 Maret 2010 di PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour Mills Jakarta. 
Metode pengumpulan data yang digunakan dalam kegiatan magang ini adalah observasi, 
wawancara, pencatatan, studi pustaka dan terjun langsung ke lapangan dalam kegiatan-kegiatan proses 
produksi. Pengambilan lokasi praktek magang di PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour Mills 
Jakarta karena perusahaan tersebut merupakan perusahaan yang mengolah hasil pertanian yang berbasis 
tepung terigu. Selain itu, PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour Mills Jakarta merupakan pabrik 
pertama dan terbesar di Indonesia. 
Proses produksi kacang garing original di PT PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour Mills 
Jakarta adalah sebagai berikut: penerimaan bahan baku, proses pembersihan, pencampuran, dampening, 
tampering, penggilingan, pengemasan, dan penyimpanan. 
Hasil praktek magang menunjukkan bahwa proses produksi tepung terigu di PT. Indofood Sukses 
Makmur Tbk. Bogasari Flour Mills Jakarta sudah sesuai dengan standar yang telah ditetapkan oleh pihak 
perusahaan. Untuk sistem sanitasi dan pengolahan by product juga sudah baik. 
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 ABSTRACT 
 
Internship activities aimed to identify the process of flour production at PT. Indofood SuksesMakmur 
Tbk. Flour Mills of Jakarta. Implementation of internships begin on March 1, 2010 - 31 March 2010 in 
PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Flour Mills of Jakarta. 
Data collection methods used in this internship activities are observation, interviewing, recording, literature 
and jump directly to the field in the activities of the production process.Taking the location of the practice 
internship in PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Flour Mills of Jakarta because the company represents 
companies that process agricultural products are wheat flour-based. In addition, PT. Indofood Sukses 
Makmur Tbk. Flour Mills Jakarta is the first and largest factory in Indonesia. 
Original crunchy peanut production process in PT PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Flour Mills of Jakarta 
are as follows: receipt of raw materials, the cleaning process, mixing, dampening, tampering, milling, 
packaging, and storage. 
The results indicate that the apprentice practices flour production process in PT. Indofood Sukses 
Makmur Tbk. Flour Mills of Jakarta is in conformity with the standards set by the company. For sanitation 
and processing by the system also has a good product. 
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A. Latar Belakang  
Di Indonesia banyak sekali terdapat perusahan-perusahaan yang bergerak 
dalam bidang pangan, baik industri kecil, industri menengah, maupun 
perusahaan besar. Jenis industri pangan beraneka macam sehingga 
perusahaan berusaha menawarkan inovasi-inovasi baru demi menarik hati 
pelanggan. Kemajuan teknologi yang sangat pesat dimanfaatkan dalam 
pengolahan pangan, sehingga mampu memproduksi makanan dalam jumlah 
yang banyak dalam waktu yang singkat. Selain itu, promosi yang dilakukan 
juga penting. Semua yang menyangkut dengan produk yang dihasilkan, 
tujuannya adalah demi memuaskan para pelanggan.   
Kedewasaan para konsumen dalam memilih suatu produk merupakan hal 
yang sangat penting mengingat tidak semua makanan yang diproduksi oleh 
sebuah perusahaan terjamin kualitasnya. Kebutuhan pangan merupakan salah 
satu kebutuhan manusia terkait dengan kebutuhan pangan serta keinginan 
konsumen untuk mendapatkan bahan pangan alternatif yang berkualitas baik 
dan bernilai gizi tinggi. 
Tepung terigu merupakan bahan pangan yang banyak mengandung 
karbohidrat dan juga dapat dijadikan sebagai komoditi pengganti beras. 
Tepung terigu memiliki keistimewaan dibandingkan dengan jenis tepung lain. 
Gandum memiliki kandungan gluten, yaitu jenis protein yang yang membantu 
dalam proses pengembangan pada jenis makanan tertentu seperti roti. Selain 
diolah menjadi roti, tepung terigu dapat diolah menjadi beraneka ragam 
makanan tergantung jumlah protein yang terkandung dalam tepung terigu 
tersebut. . Tepung terigu dapat diterima disemua lapisan dunia, termasuk di 
Indonesia dibuktikan dengan terus meningkatnya jumlah permintaan tepung 
terigu dari tahun ke tahun. Permintaan tepung terigu di Indonesia hampir 
sebagian besar berasal dari industri, baik diolah menjadi roti, mie, pasta, dan 
lain-lain. 
Bahan baku tepung terigu  yang digunakan oleh PT. Indofood Sukses 
Makmur Tbk. Bogasari Flour Mills didatangkan dari negara lain seperti 
Kanada, Australia, Rusia, India, dan Amerika karena negara tersebut 
memiliki iklim yang cocok untuk tanaman gandum. Penanaman gandum di 
Indonesia  dapat dilakukan namun menghasilkan tanaman gandum yang  
tidak sesuai dengan grade yang diharapkan untuk dijadikan sebagai bahan 
dasar pembuatan tepung terigu yang berkulitas. 
Produksi tepung terigu sangat penting dilakukan untuk memenuhi 
permintaan pasar di Indonesia untuk dijadikan bahan dasar pembuatan bahan 
makanan yang dikonsumsi setiap hari seperti roti, mi, gorengan dan lain-lain. 
Tepung terigu diproduksi dengan cara menggiling biji gandum dan 
mengecilkan ukuran endosperm menjadi ukuran yang sekecil mungkin. 
Tepung terigu sangat rentan dengan pertumbuhan kutu, sehingga diperlukan 
perlakuan fumigasi sebagai langkah untuk mencegah dan mengurangi 
pertumbuhannya.  
B. Tujuan Magang 
Tujuan kerja praktek di PT. Indofood Sukses Makmur.Tbk Bogasari Flour 
Mills adalah: 
1. Mendapatkan gambaran nyata tentang pengorganisasian kerja dan 
penerapannya dalam usaha pengoperasian sistem produksi tepung terigu. 
2. Memahami dan mempelajari struktur masukan proses produksi tepung 
terigu yang meliputi bahan baku utama maupun penunjang, energi, 
utualitas, dan struktur kebutuhan tenaga kerja 
3. Mendapatkan gambaran nyata tentang karakteristik, cara pengoperasian, 
dan sistem kontrol alat proses yang digunakan dalam sistem produksi 
tepung terigu 
C. Manfaat Magang 
Manfaat dari kegiatan magang ini adalah : 
1. Mengetahui proses produksi tepung terigu di perusahaan secara langsung 
2. Memperoleh pengalaman kerja secara langsung sehingga dapat 
dipergunakan sebagai bekal bagi mahasiswa setelah terjun di dunia kerja 
3. Meningkatkan pengetahuan mahasiswa mengenai hubungan antara teori 
dengan penerapannya dalam dunia kerja 
4. Menjalin hubungan kemitraan antar mahasiswa, perguruan tinggi, dan 



























Gandum termasuk dalam famlia Grainae (rumput-rumputan) dan Genus 
Triticum. Terdapat banyak spesies gandum yang tersebar di seluruh dunia, 
seperti Triticum vulgare, Triticum aegilopoides, Triticum monococum, 
Triticum dicoccoides, Triticum dicoccum, Triticum durum, Triticum 
persicum, Triticum compactrum, dan Triticum turgidum. Meskipun demikian 
hanya jenis gandum sedikit yang ditanam secara komersial, yaitu Triticum 
vulgare, Triticum durum, dan Triticum compactum. Spesifikasi masing-
masing varietas gandum tersebut adalah sebagai berikut: 
1. Triticum vulgare merupakan jenis gandum yang paling banyak ditanam. 
Warna kulit bervariasi antara putih, merah, dan cokelat. Ada yang 
bervarietas musim semi (spring) dan musim dingin (winter). Jenis gandum 
ini digunakan dalam pembuatan roti. 
2. Triticum durum merupakan jenis gandum khusus yang memiliki 
spesifikasi berbeda dengan jenis gandum yang lain. Bjinya lebih keras dan 
warna kulit cokelat. Jenis gandum ini digunakan dalam pembuatan 
macaroni dan spaghetty. Varietas ini banyak dihasilkan oleh negara 
Kanada dan Amerika. 
3. Triticum Compactrum atau club wheat merupakah jenis gandum yang 
paling sedikit ditanam. Kulitnya berwarna putih sampai merah. Jenis 
gandum ini sering digunakan dalam pembuatan creakers dan roti. 
(Anonima 1998) 
Biji gandum memiliki tiga susunan utama (Gambar 2.1) yang terdapat 
pada semua jenis biji gandum. Susunan biji gandum tersebut antara lain: 
1. Dedak (Bran) 
Dedak penyusun biji gandum sebesar 15% yang terduri dari kulit luar 
(epidermis), kulit kedua (epicarp), testa, dan aleuron. Selama proses 
pengolahan, bran akan menjadi sekam. Menurut Gaman (1994), sekam 
tersusun dari selulosa (serat) yang tidak dapat dicerna, serta mengandung 
vitamin B dan elemen mineral, sedangkan lapisan aleuronnya kaya akan 
protein dan vitamin B, terutama asam nikotinat (niasin).    
2. Endosperm 
Endosperm merupakan biji bagian terbesar dari gandum yaitu sekitar 80-
85% berat total biji. Bagian inilah yang akan di ubah menjadi tepung 
melalui proses penggilingan. Menurut Gaman (1994), sebagian besar 
endosperm tersusun atas pati, selain itu juga mengandung protein sekitar 
70%-75%, beberapa vitamin B (3% vitamin B1 dan 32% vitamin B2), 12% 
asam nikotinat, serat dan beberapa mineral.  
3. Germ       
Germ merupakan biji sebenarnya atau embrio, yang terletak pada bagian 
bawah biji. Lembaga hanya menyusun 2,5 % berat biji. Menurut Gaman 
(1994), lembaga kaya akan lemak dan mengandung 8 % protein, 2% asam 
















Gambar 2.1. Susunan biji gandum 
Kenaikan kadar air dapat mengakibatkan gandum membusuk. Kenaikan 
kadar air mencapai 1-6% pada sekitar 25 cm lapisan atas gandum dalam silo. 
Semakin dalam letak gandum dalam silo, maka semakin tinggi kenaikan 
kadar air. Kadar air yang tinggi juga dapat menyebabkan investasi insekta 
(serangga).Upaya untuk mengurangi akumulasi uap air antara lain dengan 
membuat ventilasi alami berupa rongga pada silo sehingga terjadi pertukaran 
udara secara alami, namun jika ventilasi alami tidak berfungsi dengan baik, 
dapat juga diberi vetilasi buatan yang berupa blower, sehingga dapat terjadi 
pertukaran udara. (Anonimc 1998) 
Terdapat berbagai macam pengelompokan gandum berdasarkan tekstur 
kernel (hard dan soft), warna bran, (red dan white), maupun kebiasaan tumbuh 
(spring dan winter). Pada dasarnya, gandum dapat dikelompokkan menjadi 
dua jenis berdasarkan kadar protein dan kekerasan, yaitu gandum keras (hard 
wheat) dan gandum lunak (soft wheat).  
a.  Hard wheat 
Jenis gandum hard wheat memiliki kadar proten yang tinggi, yaitu 12-
15%. Daya serap air tinggi, bjinya keras, dan kulit luarnya berwarna 
cokelat,dan glutennya bersifat kuat. Tepung terigu yang dihasilkan dari 
hard wheat biasanya digunakan dalam pembuatan mie dan roti.  
b.  Soft wheat 
Jenis gandum soft wheat memiliki kadar protein yang relatif rendah, yaitu 
8-10%, memiliki daya serap yang rendah, bijinya lunak, dan kulit luar 
berwarna putih atau merah. Tepung terigu yang dihasilkan dari soft wheat 
biasanya digunakan pada produksi biskuit dan cookies. (Anonimd 2010)    
Negara-negara penghasil gandum mempunyai jenis gandum soft 
wheat dan hard wheat dengan spesifikasi tertentu. Hard wheat terdiri dari 
beberapa kelas, misalnya nomor 1,2 dan 3 demikian pula dengan soft 
wheat. Faktor-faktor yang menjadi ukuran dalam membagi kelas antara 
lain kadar air, jumlah protein, keseragaman biji, hasil tepung (yeald), 
banyaknya kotoran (impurities), dan berat jenis. (Anonime 2010)    
Jenis gandum yang digunakan oleh bogasari tergantung pada jenis 
tepung yang akan diolah, yang disesuaikan dengan kebutuhan pasar. 
Gandum yang di gunakan oleh bogasari biasanya di import dari Australia, 
Canada, Amerika serikat, dan Eropa timur lainnya. Jenis-jenis gandum dari 
Negara pengekspor antara lain: Australia, yang menghasilkan gandum 
yang bernama Australia Prime Hard (APH), Australia Hard (AH), 
Australia Praire White (APW), Australia Standard White (ASW), Australia 
Soft (AS),  dan Australia Durum (AD), kemudian negara Canada, yang 
menghasilkan gandum dengan nama Canada Western Red Spiring 
(CWRS), Canada Western Amber Durum (CWAD), Canada Prairie 
Spiring (CPS), Canada Western Extra Strong (CWES), Canada Soft White 
Spring (CWS), dan Canada Western Red Winter (CWRW). Negara lain 
penghasil gandum yaitu Amerika Serikat, yang menghasilkan gandum 
dengan nama Hard Red Winter (ARW), Hard Red Spring (HRS), Hard 
White Winter (HWW), Hard White Spring (HWS), Soft Red Winter 
(SRW), Soft White Winter (SWW), Soft White Spring (SWS), Dark North 
Spring (DNS), dan US Durum. Rusia, yang menghasilkan gandum dengan 
nama Russian Wheat, dan negara India yang menghasilkan gandum 
dengan nama Indian Wheat (Anonimf 1998) 
Jenis gandum yang diolah menjadi tepung terigu dan paling banyak 
dibudidayakan adalah jenis gandum Triticum vulgare. Gandum jenis ini 
mempunyai warna kulit biji yang putih, coklat, atau merah dan sebagian 
besar untuk membuat roti. Gandum ini paling mudah beradaptasi dengan 
lingkungan pertumbuhannya.Gandum jenis Triticum durum tidak banyak 
dibudidayakan meskipun jenis ini mempunyai sifat khusus yang baik 
untuk menjadi produk-produk pasta (Suliantri dan Winiati, 1990).  
Tanaman gandum sesuai untuk ditanam pada daerah sub tropis yang 
mempunyai empat musim yaitu musim dingin, musim semi, musim panas, 
dan musim gugur (Faridi dan M. John, 1995).  
Penanaman benih gandum akan lebih baik jika terdapat siklus tanam 
tiap tahunnya. Jika tahun pertama kita tanam benih gandum, maka tahun 
kedua ditanam sorghum, kemudian tahun ketiga tanaman lain yang mampu 
menyisakan air dalam tanah. Gandum baik utuk ditanam sebelum musim 
semi, karena persediaan air tanah untuk pertumbuhan tanaman gandum dapat 
diambil pada musim semi (Pomerans, 1988). 
 Daerah yang mempunyai suhu ±180C dengan ketinggian 2300 m di atas 
permukaan air laut  (Amerika, Kanada, Australia)  sangat baik digunakan 
untuk bididaya gandum. Budidaya tanaman gandum dapat dipengaruhi oleh 
curah hujan di daerah tersebut. Curah hujan yang baik untuk pertumbuhan 
tanaman gandum adalah ± 750 mm per tahun (Potter, 1978). 
Sifat gandum banyak ditentukan oleh protein yang dikandungnya. Jenis 
protein yang terdapat pada gandum adalah albumin (larut dalam air), slobulin 
(larut dalam garam netral), gliadin (larut dalam etanol 70%), dan glutenin 
(tidak larut dalam alkohol tetapi larut dalam basa atau asam encer). 
Kandungan protein dapat berbeda-beda tergantung jenis dan tempat gandum 
tersebut tumbuh. Selain protein, gandum juga mengandung kabohidrat. 
Karbohidrat yang terdapat dalam gandum sebagian besar adalah pati, dan pati 
merupakan senyawa yang tidak larut dalam air (Makfoel 1982).  
Pati tersusun atas dua fraksi yaitu amilosa dan amilopektin. Jika pati 
gandum di masak akan membentuk pasta kental yang mengandung bagian-
bagian pendek dan apabila di dinginkan akan membentuk gel yang buram 
(Deman, 1997).  
Gandum sering digunakan pada instansi industri dalam bentuk tepung. 
Penggilingan gandum menurut  Buckle dkk (1978), merupakan proses yang 
sangat berbeda dengan penggilingan beras, dan tujuan utama penggilingan 
gandum adalah memisahkan endosperm dari dedak dan lembaga (germ), dan 
menghancurkan endosperm menjadi ukuran tepung (100 mesh). 
 
 
B. Proses Produksi Tepung Terigu 
Salah satu proses produksi tepung terigu adalah dengan menggiling bahan 
baku berupa gandum. Penggilingan yang sempurna akan menghasilkan tepung 
terigu yang baik. Selain penggilingan, proses penambahan air juga dibutuhkan 
guna memperoleh tepung terigu dengan kadar air yang optimal. Tahap-tahap 
dalam produksi tepung terigu gandum secara garis besar meliputi:   
1. Tahap pembersihan (Cleaning process)  
Pemberihan dimaksudkan untuk menghindarkan benda-benda lain dan 
berbagai kotoran yang menempel pada butiran biji gandum, dan juga 
memisahkan bagian-bagian yang tidak seragam (Makfoeld, 1982). Berbagai 
peralatan pembersihan yang sering digunakan antara lain pemisah (milling 
separator, pemisah magnet (magnet separator), dan pneumatic separator.  
2. Tahap pemberian air (Conditioning process) 
Pemberian sedikit air pada biji gandum akan melunakkan bagian lapis 
luar dan butir endosperm. Hal ini akan memudahkan dalam penggilingan. 
Selain itu juga diharapkan adanya perubahan tekstur dan struktur endosperm, 
dan juga untuk mendapatkan biji dengan kekerasan kandungan air yang 
seragam. Menurut Makfoeld, (1982), perlakuan dalam conditioning melalui 
empat tahap yaitu pemanasan pada suhu tertentu, penambahan air 
dipertahankan dalam waktu tertentu, pendinginan pada suhu kamar, dan 
pendiaman pada suhu tangki. 
3. Tahap penggilingan 
Tahap utama dari penggilingan adalah memisahkan endosperm dan 
aleuron cell atau lapisan bran dan mereduksi endosperm menjadi tepung. 
Penggilingan ini diharapkan mampu memperoleh tingkat ekstraksi yang 
tingggi dan kualitas tepung yang baik. Menurut gaman (1994), tahap 
penggilingan dibagi menjadi tiga proses yaitu :  
a. Proses pemecahan  
Biji gandum akan mengalami proses pemecahan dimana biji akan 
terkelupas dan endosperm yan peceh akan dibagi menjadi tiga fraksi yaitu 
partikel kasar sekam yang dilekati endosperm, partikel endosperm yang 
kasar (semolina), dan sejumlah pertikel halus endosperm (tepung). Pada 
proses pemecehan ini, diusahakan agar bran tidak hancur.  
b. Pengecilan ukuran 
Hasil pada proses pemecahan semolina akan direduksi menjadi 
tepung yaitu dengan melewati roll pengecil ukuran yang berupa penggilas 
yang halus. 
c. Pengayakan 
Hasil dari roll pengecil ukuran akan diayak dan dipisahkan menjadi 
partikel halus (tepung) dan partikel yang lebih besar dari tepung akan 
dilewatkan kembali ke roll pengecil ukuran berikutnya. 
 
C. Tepung Terigu 
Terigu adalah tepung/bubuk halus yang berasal dari hasil penggilingan biji 
gandum. Tepung terigu dapat digunakan sebagai bahan dasar pembuatan kue, mi, 
roti, dan pasta. Kata “terigu” dalam bahasa Indonesia diserap dari bahasa Portugis 
“trigo” yang berarti gandum. Tepung terigu roti mengandung protein dalam 
bentuk gluten, yang berperan dalam menentukan kekenyalan makanan yang 
terbuat dari bahan terigu (Anonimg, 2009).  
Tepung terigu merupakan tepung dengan kandungan protein tinggi bila 
dibandingkan dengan jenis tepung yang lain. Kandungan glutennya tinggi, tepung 
terigu sering digunakan sebagai bahan dasar pembuatan roti dan mi.  (Anonimh, 
2009). 
Tepung adalah partikel padat yang berbentuk butiran halus atau sangat 
halus tergantung pemakaiannya. Biasanya digunakan untuk keperluan penelitian, 
rumah tangga, dan bahan baku industri. Tepung bisa berasal dari bahan nabati 
misalnya tepung terigu dari gandum, tapioka dari singkong, maizena dari jagung 




TATA LAKSANA PELAKSANAAN 
 
A. Waktu dan Tempat 
Magang dilaksanakan di PT. Indofood Sukses Makmur.Tbk Bogasari 
Flour Mills yang terletak di Jl. Raya Clincing, No. 1 Tanjung Priok, Jakarta 
Utara. Magang dimulai dari tanggal 1 Maret sampai 31 Maret 2010. Kerja 
praktek dilaksanakan setiap hari Senin sampai dengan hari Sabtu pada pukul 
08.00-16.00. Waktu istirahat dan makan siang pukul 12.00-13.00. 
B. Cara Pelaksanaan 
Metode yang digunakan dalam magang adalah metode observasi. 
Yaitu melakukan pengamatan secara langsung terhadap objek yang dikaji 
untuk memperoleh data yang sesuai dengan kondisi yang sebenarnya dan 
berpartisipasi aktif dalam kegiatan yang dilakukan di lapangan.  
Data yang diperoleh, yaitu : 
1. Data primer 
Pengumpulan data dilakukan dengan melakukan pengamatan 
langsung di lapangan, berparsipasi aktif dalam kegiatan di lapangan dan 
wawancara dengan karyawan yang terkait. 
2. Data sekunder 
Pengumpulan data yang diperoleh dari arsip-arsip dan catatan-
catatan yang ada di perusahaan, buku-buku dan pustaka lain yang 








HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Keadaan Umum Perusahaan 
A.1. Sejarah Singkat Perusahaan 
PT. Bogasari Fluor Mills didirikan pada zaman presiden Soharto 
yang dilatar belakangi kerana rendahnya mutu tepung terigu yang impor 
pemerintah yang salah satunya disebabkan oleh jarak transportasi yang 
jauh. Karena terlalu lama didalam kapal kualitas tepung terigu menjadi 
berkurang dan menyebabkan kerusakan, sehingga tepung tersebut dibuang 
ditengah laut akibatnya pemerintah mengalami kerugian atas biaya impor 
tepung terigu dan biaya transportasi yang telah dikeluarkan. 
 PT.Bogasari Fluor Mills didirikan oleh Soedono Salim, 
Sudwikatmono, Dhuhar Susanto, dan Ibrahim Risjad pada tanggal 7 
Agustus 1970. Empat investor ini merupakan orang-orang yang telah lolos 
seleksi oleh pemerintah untuk mendirikan perusahaan tepung terigu di 
Indonesia. Selama satu tahun proses konstruksi dan pembangunan pabrik, 
maka dengan notarial, terbentuklah perusahaan tepung terigu pertama di 
Indonesia dengan nama  
Tanggal 29 November 1971 merupakan proses produksi 
penggilingan gandum pertama kali yang dilakukan PT. Bogasari Fluor 
Mills  melalui pabrik yang berlokasi di daerah Jl.Cilincing, Tanjung Priok, 
Jakarta Utara. Daerah ini mempunyai area 33 ha dengan  kapasitas 
produksi sebesar 650 ton gandum. Untuk memenuhi tingkat permintaan 
pasar, pabrik kedua didirikan di daerah Jawa Timur (Surabaya) dengan 
luas 3,3 ha. Sejak januari 1977, Bogasari melengkapi organisasi dengan 
divisi tekstil yang memproduksi kantong terigu di Citeureup, Bogor. 
Bogasari mengoperasikan pabrik pasta sejak tahun 1991 yang 
menghasilkan spaghetti dan macaroni. Produk-produk pasta yang dijual 
dibawah merk Bogasari dan La Fonte itu menjangkau pasar domestik dan 
mancanegara. Pada tanggal 28 juli 1992, PT. Bogasari Flour Mills berubah 
menjadi PT. Indosement Tunggal Prakarsa Bogasari Flour Mills, dengan 
menjadi divisi makanan dari perusahaan semen itu. Seiring dengan 
kebijakan yang keluarakan pemerintah yang mengakibatkan lahirnya 
banyak industri penggilingan tepung terigu baru, dan melhat pasar yang 
semakin bersaing, pada  30 Juni 1995 PT. Indosement Tunggal Prakarsa 
Bogasari Flour Mills pun diakuisisi kembali. Akuisisi dilakukan oleh PT. 
Indofood Sukses Makmur Tbk., yang kemudian  berubah menjadi PT. 
Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Fluor Mills. Nama inilah yang 
berlaku sampai dengan saat ini.  
Kapasitas penggilingan awal adalah 650 ton gandum per hari 
dengan dua fasilitas penggilingan yaitu mill A dan B. Tahun pertama, total 
produksi yang dihasilkan pabrik di Jakarta mencapai 200.000 ton tepung 
terigu. Tahun 1973, Bogasari Jakarta mengoperasikan fasilitas 
penggilingan baru yaitu mill C,D, dan E, kemudian tahun 1978 mulai 
mengoperasikan mill F dan G, kemudian pada tahun 1983 mulai 
mengoperasikan mill H, I,  dan J, lalu mill K dan L yang beroperasi pada 
tahun 1992 dan yang terakhir adalah mill M, N, O yang mulai beroperasi 
pada tahun 1996.  
 Selain menghasilkan tepung terigu, PT. ISM Tbk. Bogasari Fluor 
Mills juga menghasilkan produk sampingan. Produk sampingan ini berupa 
sisa olahan penggilingan gandum. Hasil produk sampingan (by product) 
tersebut berupa bran, pollard, pellet, dan industrial flour. Bran dan pollard 
diolah menjadi pellet untuk pakan ternak sedangkan tepung industri pada 
umumnya dimanfaatkan untuk dibuat lem (perekat) di industri kayu lapis. 
Dengan demikian dapat dikatakan bahwa bahan baku (raw material) 
digunakan seluruhnya baik hasil utama maupun hasil sampingan yang 
dapat diolah menjadi produk yang bermanfaat.  
Pada tanggal 19 September 1999, untuk pertama kalinya PT. ISM 
Tbk. Bogasari Fluor Mills mengekspor tepung terigu ke Singapura dengan 
kiriman sebanyak 860 karung. Tanggal 1 Desember 1996, PT. ISM Tbk. 
Bogasari Fluor Mills memperoleh sertifikat ISO 9001 dari SGS 
internasional (Inggris) dan SUKOFINDO yang terbatas pada manajemen 
mutu, produksi dan instalasi serta mencakup contact review, control 
dokument, perchasing, proses control, handling storange, packing and 
delivery serta internal quality audits (Bogasari, 2005). Dan pada tahun 
2007 PT. ISM Tbk. Bogasari Fluor Mills memperoleh sertifikat ISO 
22000. 
 
A.2. Lokasi Perusahaan 
PT. ISM Tbk. Bogasari Fluor Mills. Jakarta terletak di Jl. Raya 
Cilincing no.1, Tanjung Priok, Jakarta Utara 14110. Perusahaan ini meiliki 
luas lahan kurang lebih 33 ha, yang berbatasan sebelah utara  PT. Dok 
Kojda, PT. Sarpindo dan laut Jawa, sebelah timur Jalan pelabuhan 
Sarpindo dan PT.  Easterm Polyester, sebelah selatan  Jalan Raya 
Cilincing, sebelah barat  Kali Kersek dan Depo Pertamina.   Lokasi pabrik 
Bogasari yang dekat dengan laut ini sangat strategis, sehingga dapat 
membangun dermaga sendiri yang memudahkan proses loading dan 
unloading,  karena setelah loading gandum langsung dapat dimasukkan 
silo melalui jalur transfer yang telah tersedia. Demikian pula dengan 
proses unloading, pellet dapat langsung dimasukkan ke dalam kapal 
melalui jalur transfer 
 
A.3. Ketenagakerjaan 
PT. ISM Tbk. Bogasari Flour Mills Jakarta memiliki jumlah 
karyawan sebanyak kurang lebih 2.200 karyawan, dan hampir 90% dari 
jumlah karyawan tersebut adalah laki-laki. Tenaga kerja dibagi menjadi 
dua macam, yaitu karyawan harian dan karyawan bulanan. Karyawan 
harian umumnya dibutuhkan perusahaan untuk menangani perkerjaan 
dibagian gudang. Jika karyawan harian ini menunjukan prestasi yang baik, 
dapat diangkat menjadi karyawan bulanan atau tetap. Karyawan bulanan 
atau karyawan tetap merupakan karyawan Bogasari dimana sistim gaji 
yang dipakai adalah sistim bulanan.  
  
A.4. Kesejahteraan Karyawan  
  Untuk menjaga keselamatan kerja, kesehatan kerja, dan lingkungan 
kerja, di PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Fluor Mills 
memiliki departemen yang khusus menangani masalah kesehatan. 
Perlengkekapan kesehatan  dan keselamatan kerja yang disediakan 
perusahaan dan wajib digunakan adalah pakaian kerja, sepatu kerja, 
masker, earplug (penutup telinga), topi, kaca mata pelindung,dan sarung 
tangan. Dalam lingkungan  pabrik dilengkapi dengan pemadam kebakaran 
untuk mengntisipasi jika terjadi kebakaran. 
Hak dan Kewajiban Karyawan : 
1. Hak Karyawan 
Di PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour 
Mills, setiap karyawan memiliki hak masing-masing. Hak-hak yang 
akan dipenuhi oleh perusahaan adalah : 
a. Hak Cuti 
Setiap karyawan memiliki hak untuk cuti yakni 8 kali cuti setiap 
tahun. Apabila dalam 1 tahun karyawan tidak mengambil cuti 
maka tidak diakumulasi untuk tahun berikutnya, sehingga hak 
cuti hangus. Cuti hamil dan melahirkan 1,5 bulan sebelum dan 
sesudah melahirkan. 
b. Tunjangan Makan 
Perusahaan memberikan fasilitas makan kepada seluruh 
karyawan yang bekerja sesuai dengan shift yang dijalani. 
c. Tunjangan Kesehatan 
Perusahaan menyediakan obat- obatan sebagai Pertolongan 
Pertama pada Kecelakaan (P3K) pada tiap- tiap bagian tempat 
kerja serta poliklinik yang dapat melayani karyawan setiap 
harinya. Perusahaan juga menyediakan dokter perusahaan dan 
jaminan sosial tenaga kerja. Apabila karyawan sakit, dan 
memerlukan pengobatan yang khusus maka akan dibantu dengan 
JAMSOSTEK. 
d. Tunjangan Hari Raya dan Akhir Tahun 
Perusahaan memberikan bonus kepada karyawannya pada setiap 
hari raya Idul Fitri dan hari besar agama lainnya serta 
keuntungan akhir tahun. Pemberian bonus akhir tahun ini 
disesuaikan dengan keuntungan pendapatan perusahaan dari hasil 
produksi perusahaan. 
 
2. Kewajiban Karyawan 
Setiap karyawan wajib menaati peraturan yang berlaku di 
perusahaan, antara lain : 
a. Bekerja sesuai dengan aturan dan pembagian shift serta datang 
sesuai waktu yang telah ditentukan kecuali mendapat ijin 
meninggalkan kerja 
b. Melaksanakan prosedur absensi pada saat masuk dan pulang 
kerja 
c. Memberikan atau melaporkan hasil kerjanya pada atasan tepat 
pada waktu yang telah ditentukan 
d. Karyawan yang datang terlambat akan mendapat teguran atau 
peringatan dari kepala bagiannya masing- masing dan 
keterlambatan yang sering dilakukan oleh karyawan akan 
mendapatkan sanksi dari perusahaan sesuai dengan paraturan 
yang telah digariskan. 
e. Karyawan dilarang merokok di lokasi perusahaan 
f.     Karyawan dilarang memakai aksesoris yang dapat menggangu 
selama proses produksi 
Karyawan diwajibkan memakai perlengkapan kerja seperti : seragam 
kerja, topi/helm, masker, ear plug,  dan sepatu serta mencuci tangan saat 
akan memasuki area produksi 
 
B. Manajemen Perusahaan 
B.1.  Struktur Organisasi 
Kekuatan tertinggi di PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari 
Flour Mills Jakarta adalah OPU (Deputy OPU Head) yang membawahi 
empat senior Vice President (SVP). Senior Vice President yang ada di PT. 
Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour Mills terdiri atas SVP 
Finance, SVP Commercials, SVP Manufacturing, dan SVP Human 
Resources. 
 SVP Manufacturing dibantu oleh tiga Vice President, yaitu VP 
Operations, VP Technical Support, dan VP Quality and Product Planning 
and Development. Masing-masing VP memimpin satu divisi, fungsi divisi-
divisi tersebut adalah sebagai berikut: 
1. Operations Division 
Operations Division merupakan bagian yang bertanggung jawab 
atas operasi penyimpanan di silo, proses milling, dan packing. 
Bagian ini dibagi lagi menjadi empat departemen, yaitu: 
1. Milling Departement, bertanggung jawab atas kelancaran 
proses produksi dan menggiling tepung terigu dengan mutu 
sesuai dengan yang ditetapkan. Tugasnya antara lain 
melaksanakan produksi sesuai dengan Rencana Produksi. 
Bagian ini dipimpin oleh manager dan dibantu oleh deputy 
head miller dan miller. 
2. Flour Silo and Bulk Packing Departement, bertanggung jawab 
atas penyimpanan tepung terigu sementara sebelum dipacking 
dalam silo khusus tepung terigu dan pengemasan tepung terigu 
dalam bentuk karung maupun curah. Tugasnya antara lain 
melakukan pengemasan produk berdasarkan jenisnya, yaitu 
tepung regular. Bagian ini dpimpin oleh seorang manager. 
3. Blanding Silo and Bulk Packing Departemen,  bertanggung 
jawab atas pencampuran tepung terigu menjadi tepung premix 
maupun tepung –tepung inovasi lainnya. Selain itu juga 
bertugas untuk mengemas tepung-tepung tersebut dalam 
consumer packing (biasanya satu dan dua kilo). Tugasnya 
antara lain melakukan pengemasan produk berdasarkan 
jenisnya, yaitu tepung ekspor dan spesial. Bagian ini dipimpin 
oleh seorang manager. 
4. Silo Departemen, yang bertanggung jawab memasukkan 
gandum ke dalam wheat silo sesuai dengan jenis dan 
spesifikasinya dan mengatur proses pengeluaran gandum 
menuju mill untuk digiling. Tugasnya antara lain 
melaksanakan operasi penyimpanan gandum dan melakukan 
transfer gandum sesuai komposisi grist yang diminta pihak 
mill. Bagian ini dipimpin oleh seorang manager.  
2. Technical Support Division 
Technical Support Division merupakan bagian yang bertanggung 
jawab untuk pemeliharaan seluruh sarana utama penunjang 
kelancaran produksi mulai dari pengadaan sumber energi sampai 
kepada bangunan tempat produksi berlangsung. Bagian ini dibagi 
menjadi empat departemen, yaitu: 
1. Maintenace Departement, bertanggung jawab atas perbaikan 
mesin dan peralatan di tempat produksi. 
2. Production Facility Departement, bertanggung jawab atas 
pemeliharaan seluruh bangunan yang ada, kebersihan 
lingkungan pabrik dan pemeliharaan taman, serta pelaksanaan 
pengendalian hama pada silo dan tempat penyimpanan tepung. 
3. Automation Departemen, bertanggung jawab atas perawatan dan 
pemeliharaan seluruh peralatan listrik serta bertugas 
menjalankan instalasi sederhana. 
4. Material Stores Departement, bertanggung jawab atas 
pengadaan instrumen-instrumen alat yang digunakan untuk 
perbaikan dan pemeliharaan seluruh mesin dan alat produksi. 
Tugasnya antar lain penyediaan sarana keperluan produksi 
seperti suku cadang peralatan, bahan bakar, serta kemasan.     
3. Quality and Product Planning and Development Division 
Quality and Product Planning and Development Division merupakan 
bagian yang bertanggung jawab untuk pengendalian dan kontrol dari 
produk-produk produksi PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. 
Bogasari Flour Mills.   
 
B.2. Pelaksanaan kerja 
Usaha untuk meningkatkan dan menjaga kapasitas produksi, 
penentuan waktu kerja dibedakan antara bagian produksi dengan 
bagian kantor dengan tiga jenis jam kerja, yaitu:  
a. Waktu lembur  
Waktu lembur merupakan waktu kerja tambahan diluarjam kerja 
yang diberlakukan pada keadaan mendesak atau perintah dari 
atasan dengan diberikan upah lembur sesuai dengan ketentuan 
perusahaan. Hari Minggu dan libur nasional termasuk waktu 
lembur khusus untuk karyawan bagian produksi.  
b. Shift atau waktu kerja bergilir 
Shift untuk pekerja di bagian produksi dibagi menjadi tiga, 
yaitu: 
Shift pagi  : 08.00-16.00 
Shift sore  : 16.00-24.00 
Shift malam : 24.00-08.00 
Pergantian shift tersebut akan ditukar setiap 1 minggu sekali. 
Waktu bekerja 6 hari dalam 1 minggu. 
c. Nonshift atau waktu kerja tidak bergilir 
Nonshift atau waktu kerja tidak bergilir merupakan waktu kerja 
normal yang berlaku untuk karyawan kantor dengan lama waktu 
kerja adalah 9 jam sejak pukul 09.00-17.00 WIB, sudah 
termasuk satu jam istirahat. Untuk waktu bekerja 5 hari dalam 1 
minggu. 
 
B.3. Proses Produksi Tepung Terigu 
B.3.1. Penyediaan Bahan Baku 
Gandum yang dibeli oleh PT. ISM Bogasari Flour Mills 
diperoleh dari asosiasi pedagang biji gandum internasional 
sehinggga pembeliannya dilakukan dengan mata uang dollar 
amerika. Pembelian biji gandum dilakukan untuk ketersediaan stok 
selama kurang lebih 3 bulan. setiap pendatangan gandum bisa 
mencapai  kurang lebih 6000-8000 ton. Sistem pendatangan gandum 
dilakukan dengan menggunakan transportasi laut yaitu dengan 
menggunakan kapal dari negara pengekspor.  
Gandum yang berasal dari Negara-negara maju biasanya 
sudah dilengkapi dengan Certificate of Analyze (CAO) dan laporan 
pemeriksaan yang akan diterima oleh VP QPP/D kemudian dikirim 
kepada SVP Manufacturing untuk dilakukan verivikasi, dan juga 
untuk diarsipkan. Setelah itu SVP Manufacturing atau VP QPP&D 
akan melakukan peninjauan mutu gandum yang diterima secara 
teratur. Dengan demikian, gandum yang telah dibeli tidak akan 
menumpuk terlalu lama di silo gandum kerena jenis gandum dan 
jumlahnya sesuai perkiraan untuk menghasilkan tepung terigu sesuai 
jumlah permintaan pasar.  
Gandum yang datang di dermaga Bogasari akan diambil 
sampelnya dan dianalisis terlebih dahulu sebanyak tiga kali oleh 
pihak QC untuk mengetahui kualitas gandum meliputi kadar protein, 
moisture, dan banyaknya kutu. Pengambilan sampel dilakukan saat 
gandum masih berada di kapal dengan menggunakan pipa besi. 
Pengambilan dilakukan sebanyak tiga kali ulangan untuk 
mendapatkan keakuratan data. Gandum yang berasal dari Australia 
Canada, Amerika sudah memiliki COA (certificate of analyze) yang 
mencantumkan kadar protein dan moisture. Namun untuk 
memastikan kualitasnya perlu dianalisis lagi oleh pihak Quality 
Control sebab perjalanan yang jauh dan lama mempengaruhi 
moisture bahkan kadar protein gandum.  
Jika terdapat gandum yang tidak memenuhi standard, maka akan 
dilakukan pemotongan harga pada pendatangan gandum di periode 
berikutnya. Hal ini dilakukan karena proses pembayaran dilakukan 
di awal pengiriman. 
B.3.2. Penanganan Bahan Baku 
Semua bahan baku diimpor langsung dari negara pengekspor 
lalu dikirim ke Indonesia melalui jalur laut dengan menggunakan 
kapal dalam bentuk curah. Setelah sampai di Indonesia dilakukan 
proses pembongkaran. Pembongkaran dilakukan  di dermaga (jetty) 
PT. ISM Bogasari Flour Mills. Dermaga (jetty)  PT. ISM Bogasari 
Flour Mills ada dua, yaitu jetty A dan jetty B. Jetty A mampu 
menampung kapal dengan kapasitas 40.000 ton, lebih kecil 
kapasitasnya jika dibandingkan dengan  jetty B yang mampu 
menampung kapal dengan kapasitas 80.000 ton. 
Di dalam kapal, gandum ditempatkan pada palka. Dalam satu 
kapal biasanya terdapat tujuh palka yang masing-masing memiliki 
kapasitas 10.000 ton. Proses pembongkaran gandum dipilih pada 
saat cuaca cerah, dan  tidak  hujan  agar tidak berpengaruh terhadap 
biji gandum. Gandum yang disimpan dalam palka dibongkar dengan 
pipa menggunakan sistem vacum (pipa penyedot). Di dermaga 
terdapat dua tower. Masing-masing tower memiliki dua buah pipa 
dengan kapasitas penyedotan masing-masing 500 ton/jam. Jadi, dari 
satu dermaga memiliki total kapasitas pembongkaran gandum 
sebesar 2.000 ton/jam.  
Gandum selanjutnya ditransfer dengan menggunakan alat 
transportasi belt conveyor ke dalam hopper yang berfungsi sebagai 
tempat penampungan sementara sebelum proses penimbangan. 
Proses penimbangan ini disebut weigher distribution house yang 
memiliki dua line penimbangan yang dapat menimbang gandum 
sebanyak 3.200 kg per detik. Penimbangan gandum bertujuan 
sebagai sistem kontrol selama proses transportasi menuju tempat 
penyimpanan gandum, agar tidak melebihi kapasitas alat transportasi 
dan wheat silo.Sebelum gandum  disimpan ke dalam silo, dilakukan 
proses pre cleaning yang berfungsi membersihkan biji gandum dari 
benda-benda asing seperti sampah, ranting, batu, logam,dan biji-
bijian lain yang berukuran besar.  
Gandum yang akan digiling disimpan di dalam wheat silo, 
yaitu tempat penyimpanan biji gandum sebelum proses produksi. 
Wheat silo mempunyai bentuk tabung vertikal. Dengan bentuk yang 
demikian, wheat silo memiliki banyak kelebihan, antara lain mampu 
menampung biji gandum dalam jumlah yang banyak tanpa memakan 
area yang luas, selain itu mempermudah dalam sistem transfer dan 
dalam proses pembersihannya. 
 PT. ISM Bogasari Flour Mills mempunyai wheat silo di dua 
tempat, yaitu silo A dan silo B. Silo A letaknya di sebelah barat 
pabrik berjumlah 60 buah. Silo A dibangun pada tahun 1984 dengan 
tinggi 55 meter dan berdiameter 10 meter. Sedangkan silo B 
berjumlah 80 buah. Kapasitas terpasang masing-masing wheat silo A 
adalah 3.000 ton, tetapi kapasitas yang terpakai hanya 2.800 ton. 
Kondisi beberapa silo sudah retak pada bagian dindingnya dan 
pernah runtuh sehingga menjadi pertimbangan pemakaian kapasitas 
tidak sampai penuh 3.000 ton. Silo A terbuat dari beton dan pada 
bagian atas terdapat ventilasi untuk pertukaran udara. Sistem 
pengeluaran gandum dari silo A dialirkan ke bawah masing-masing 
melalui satu titik. Satu titik mampu mengeluarkan gandum 42,5 
ton/jam dan kecepatan pengeluaran maksimal 150 ton/jam. 
 Silo B dibangun pada tahun 1996 terletak di sebelah selatan 
pabrik. Kapasitas terpasang masing-masing wheat silo B adalah 
2.800 ton, tetapi kapasitas terpakai hanya 2.700 ton. Silo B mendapat 
pasokan gandum dari jetty B atau dermaga II. Silo B terbuat dari 
bahan steanless steel karena biaya pembangunannya yang lebih 
murah dibandingkan dengan bahan dari beton. Silo B memiliki 
kekurangan, karena terbuat dari bahan steanless steel, dapat 
menghantarkan panas sehingga kondisi silo mudah dipengaruhi oleh 
kondisi luar. Suhu panas yang dihasilkan dapat terbentuk uap air 
yang dapat membasahi biji gandum dan meningkatan kadar air 
(moisture) pada bagian kulit luar gandum. 
Penyimpanan gandum dalam wheat silo harus disesuaikan 
dengan jenis gandum. Setiap satu silo hanya dapat menyimpan 
gandum yang sama, dan tidak boleh tercampur dengan jenis gandum 
yang lain karena dapat berpengaruh terhadap tepung terigu yang 
dihasilkan. Masa penyimpanan gandum di dalam wheat silo tidak 
boleh terlalu lama, maksimal hanya tiga bulan karena dapat 
menurukan kualitas gandum dan tepung terigu yang dihasilkan. 
Sebelum digunakan untuk menyimpan gandum, wheat silo harus 
dalam keadaan kering dan bersih, jika kondisi dalam wheat silo 
terlalu lembab akan memicu pertumbuhan jamur dan mikroba 
lainnya yang dapat merugikan dan menurunkan kualitas biji gandum. 
Kondisi wheat silo yang lembab dapat menyebabkan kelembaban 
pada gandum, dan dapat menimbulkan tekanan yang tinggi sehingga 
dapat memicu ledakan.  
Salah satu pemeliharaan yang dilakukan adalah dengan 
fumigasi,yaitu salah satu cara untuk mengendalikan kutu dan 
mikroorganisme merugikan yang terdapat di wheat silo. Fumigasi 
dilakukan dengan menggunakan tablet phostoksin dengan aturan 
setiap 100 ton gandum diberi 300 tablet. Agar pemberian tablet 
merata maka pada setiap ketinggian 2 meter diberi tablet. Fumigasi 
pada lorong silo dilakukan dua kali seminggu dengan tujuan untuk 
menjaga sanitasi di sekitar gudang penyimpanan bahan baku agar 
bahan baku tidak tercemar bahan lain dan tidak cepat membusuk 
karena jamur. 
 
B.3.3. Proses Pengolahan 
Proses produksi tepung terigu merupakan proses penggilingan 
gandum untuk mendapatkan tepung dengan kualitas dan kuantitas 
sesuai dengan standar yang telah ditetapkan. Proses penggilingan 
(milling) bertujuan untuk memisahkan endosperm dari kulit dan 
germ pada biji gandum, dan memperkecil ukuran endosperm sekecil 
mungkin. 
Sistem produksi tepung terigu PT. ISM Bogasari Flour Mills 
merupakan  produksi dengan skala besar. Peralatan produksi yang 
digunakan hampir semua dilengkapi dengan sensor komputer, 
sehingga semua pekerjaan dapat dikendalikan dengan komputer. 
Pekerja di bagian produksi bertugas untuk mengawasi dan 
mengontrol semua proses produksi yang telah dikendalikan oleh 
sistem komputer. 
Aliran proses pengolahan gandum dari bahan baku sampai 
menjadi tepung secara garis besar adalah adalah mulai dari bahan 
baku, proses pembersihan (cleaning),proses penambahan air 
(dampening dan conditioning), proses penggilingan (milling), dan 
pengemasan tepung terigu yang sudah jadi (packing), serta 
penyimpanan di gudang penyimpanan produk (storage). 
· Pengangkutan Gandum dari Wheat silo 
Setelah biji gandum dari kapal masuk ke dalam wheat silo, 
proses produksi tepung terigu di mill MNO diawali dengan 
pengangkutan biji gandum dari wheat silo menuju ke over atau 
tempat penampungan sementara melalui alat transportasi chain 
conveyor kemudian diangkat ke atas dengan menggunakan bucket 
elevator.  
· Pengaturan Arah dan Proses Pre-cleaning 
Dari over gandum dibagi arahnya dengan menggunakan spliter, 
lalu gandum dibersihkan. Tahap pembersihan ini merupakan tahap 
pembersihan awal proses transportasi biji gandum dari wheat silo  
menuju  raw wheat bin (RWB). Tahap pembersihan ini dilakukan 
untuk memisahkan biji gandum dari impurities atau benda asing 
yang memiliki ukuran lebih besar dari biji gandum dan tidak 
diinginkan dalam proses produksi. Benda-benda asing itu antara lain 
biji-bijian selain biji gandum, seperti jagung, kedelai, bunga 
matahari, dan lain-lain, dan bagian dari tumbuhan gandum itu 
sendiri, seperti potongan batang gandum, daun kulit luar gandum, 
dan juga material lain yang berupa logam. 
Proses pembersihannya pada proses pre-cleaning menggunakan 
mesin separator dan magnet separator.  Separator adalah satuan unit 
mesin pembersih gandum untuk memisahkan impurities yang 
ukurannya lebih besar dari pada gandum (saringan bagian atas) dan 
impurities yang ukurannya lebih kecil dari pada gandum (saringan 
bagian bawah). Pada mesin separator terdapat dua ayakan yaitu pada 
bagian atas dan bagian bawah, untuk bagian atas lubang ayakan 
berbentuk lonjong (elips) dan untuk bagian bawah lubang ayakan 
berbentuk segitiga.  
Prosesnya yaitu, gandum diatur arahnya oleh spliter lalu masuk 
ke separator. Pada ayakan pertama (atas) gandum akan dipisahkan 
dari impurities yang ukurannya lebih besar dari gandum seperti 
kedelai, biji bunga matahari, jagung, batang-batang. Pada ayakan 
pertama impurities yang ukurannya lebih besar dari gandum akan 
menuju outlet pembuangan, kemudian gandum dan impurities yang 
lebih kecil akan menuju ayakan kedua (bawah). Pada ayakan yang 
kedua gandum dipisahkan dari impurities yang ukuran lebih kecil. 
Impurities tersebut akan menuju tempat pembuangan, dan gandum 
akan masuk ke proses pembersihan berikutnya. Setelah melalui 
proses pemisahan, kemudian gandum masuk ke dalam RWB (raw 
wheat bin). RWB merupakan tempat penyimpanan biji gandum 
berdasarkan jenisnya. RWB memiliki kapasitas 238 ton per unit.  
· Pencampuran Gandum 
Proses berikutnya adalah proses pencampuran gandum 
berdasarkan  jenisnya (soft wheat, hard wheat, dan jenis-jenis 
gandum dari berbagai negara). Proses pemisahan ini menggunakan 
alat yang dinamakan Flow Regulator (FCA). FCA secara otomatis 
akan mengatur dan membagi gandum sesuai dengan pengaturan 
yang dilakukan oleh operator.  
· Firts Cleaning 
Setelah gandum keluar dari FCA, kemudian gandum masuk ke 
tahap first cleaning. Tahap ini adalah tahap pembersihan biji gandum 
mulai dari RWB sampai ke proses first dampening. Pada proses 
pembersihan ini gandum dipisahkan dari impurities yang tidak lolos 
pada tahap pre-cleaning. Pada tahap first cleaning, juga 
menggunakan separator sebagai pemisah antara gandum dengan 
impurities, namun mesin yang digunakan lebih memiliki ayakan 
yang lebih banyak. 
Setelah keluar dari separator, gandum masuk ke penimbangan. 
Penimbangan berfungsi untuk mengetahui tonase gandum yang akan 
masuk ke proses berikutnya, dan mengetahui jumlah gandum yang 
kemungkinan tertinggal. Timbangan juga berfungsi untuk 
mengetahui kesalahan selama proses cleaning yang kemungkinan 
terjadi, sehingga dapat segera diatasi. Kesalahan-kesalahan yang 
mungkin terjadi adalah kesalahan pengaturan pada FCA, kebocoran 
pada alat transportasi, kebocoran pada penampungan sementara, dan 
lain-lain.  
Setelah melalui proses penimbangan, kemudian gandum 
dibersihkan kembali dari impurities dengan separator.  Dari 
separator, kemudian gandum masuk ke tarara clasifier (TRC). TRC 
adalah satuan unit mesin yang berfungsi untuk memisahkan produk 
secara gravimetric menjadi produk ringan dan produk berat 
berkualitas baik serta produk yang ringan (offal). Prisip kerja TRC 
yaitu memisahkan antara produk yang berat dengan yang ringan 
dengan sistem aspirasi, kemudian produk yang berat dan produk 
yang ringan akan di ayak berdasarkan berat jenisnya. Cara kerja dari 
TRC yaitu produk yang masuk akan diayak berdasarkan berat 
jenisnya, dalam TRC ada ayakan dengan ukuran yang berbeda yang 
akan mengklasifikasikan produk yang berat dengan yang ringan 
dengan sitem aspirasi. Ayakan bagian atas untuk produk yang ringan 
sedangkan ayakan yang bawah untuk produk yang berat. Gandum 
yang ringan akan masuk ke carter day.  
Carter Day adalah satuan unit mesin yang berfungsi untuk 
memisahkan gandum dengan impurities berdasarkan ukuran dan 
bentuk (tangkai-tangkai, dan sampah yang berbentuk panjang). 
Carter day terdiri dari dua alat, yaitu disc separator dan 
triuer/cylinder sepator. Triuer memisahkan gandum dengan cara 
menempatkan slinder yang berputar. Bagian-bagian triuer adalah 
silinder dan tray dengan conveyor screw di dalamnya. Triuer terdiri 
dari 2 macam yaitu long corn dan round corn. Long corn akan 
memisahkan gandum dari kotoran yang berukuran besar seperti 
barlay, biji bunga matahari, dan materialasing yang berukuran lebih 
besar dari gandum. Sedangkan round corn akan memisahkan 
gandum dari material yang berukuran lebih kecil dari gandum seperti 
gandum pecah. Sedangkan gandum yang berat akan masuk ke dry 
stoner.  
Dry stoner adalah satuan mesin yang berfungsi untuk 
memisahkan gandum dari batu yang mempunyai ukuran lebih kecil 
atau sama dengan ukuran gandum. Prinsip kerja dry stoner adalah 
memisahkan  material berdasarkan perbedaan berat jenis dengan cara 
mengambangkan gandum dengan bantuan aliran udara (aspirasi), 
sudut kemiringan, dan vibrasi. Partikel yang berat akan terdorong ke 
depan sedangkan partikel yang ringan akan jatuh ke belakang.  
Setelah dipisahkan dengan batu, kemudian gandum naik dan masuk 
ke proses first dampening.  
· First Dampening 
Proses dampening merupakan proses penambahan air pada 
gandum. Proses dampening bertujuan untuk meningkatkan kadar air 
pada gandum sesuai dengan standar yang telah ditentukan. Proses 
penambahan air di mill MNO dilakukan sebanyak dua kali, 
penambahan yang pertama sebanyak 70% dari plannning dan 
pengaturan oleh pihak quality control, sedangkan penambahan yang 
kedua sebanyak 30% dari plannning dan pengaturan oleh pihak 
quality control.  Keuntungan dilakukan penambahan air sebanyak 
dua kali adalah, jika pada penambahan air pertama terjadi 
kekurangan, maka dapat terpenuhi pada proses penambahan air yang 
kedua. Pada proses ini gandum ditambahkan air dengan 
menggunakan alat yang dinamakan dampener. Penambahan air ini 
juga berfungsi mempermudah dalam proses pengelupasan kulit 
gandum pada proses penggilingan.  
· First Tampering 
Setelah proses dampening selesai kemudian gandum disimpan 
dalam silo untuk proses  first tampering. Proses tempering 
merupakan proses pengkondisian, dapat juga disebut sebagai proses 
conditioning, yaitu proses penyimpanan biji gandum setelah diberi 
tambahan air pada proses dampening agar air yang dicampurkan 
dapat merata sepenuhnya selama 8-30 jam sesuai dengan jenis 
gandum yang disimpan. Tujuan dari proses tampering antara lain: 
a. Membuat bran menjadi lebih liat dan elastis sehingga pada 
break process pada milling bran tidak mudah pecah menjadi 
kecil-kecil (powder) sehingga tidak mengotori tepung terigu 
yang akan dihasilkan. Bran juga meningkatkan kadar abu 
sehingga tepung terigu harus bersih dari bran. 
b. Mempermudah proses pemisahan bran pada proses breaking 
sehingga didapatkan hasil ekstraksi yang tinggi. 
c. Menjadikan endosperm menjadi lunak, sehingga pada proses 
reduction endoperm mudah pecah dan menghasilkan ekstraksi 
tepung yang tinggi. 
d. Menghasilkan tepung dengan mosture content yang ideal. 
 
 
· Second Dampening  
Untuk mencapai kadar air yang maksimal yaitu 100%, maka 
dilakukan proses second dampening. Pada dasarnya tahap second 
dampening tidak jauh berbeda dengan first dampening. yang 
membedakan hanya jika pada tahap first dampening jumlah air yang 
campurkan pada gandum sebanyak 70% dari plannning dan 
pengaturan oleh pihak quality control, sedangkan pada second 
dampening hanya 30% dari plannning dan pengaturan oleh pihak 
quality control untuk memenuhi kekurangan pada proses first 
dampening jika pada proses first dampening belum optimal.  
· Second Tampering 
Proses selanjutnya adalah second tampering. Proses Second 
tampering memiliki fungsi yang sama dengan proses first tampering, 
namun proses second tampering hanya berlangsung setengah dari 
waktu yang diberikan pada saat first tampering. Waktu yang 
dibutuhkan pada proses second tampering  lebih sedikit dari pada 
first tampering karena jumlah air yang diberikan lebih sedikit. 
· Second Cleaning 
Tahap second cleaning merupakan tahap pembersihan gandum 
kedua setelah proses first cleaning dan first dampening. Pada proses 
second cleaning menggunakan scourer dan tarara sebagai pembersih 
gandum.  Scourer berfungsi untuk memisahkan gandum dengan 
debu-debu yang melekat, kemudian melewati tarara untuk 
dipisahkan dari impurities berdasarkan berat  jenis dengan sistem 
aspirasi dan melalui magnet separator untuk dipisahkan dengan 
cemaran yang berupa logam. Setelah itu, gandum masuk ke 
timbangan (WG) dan dibagi melalui spliter. Setelah biji gandum 
bersih, dengan kadar air dan kadar protein sesuai dengan yang 
diharapkan, kemudian gandum digiling dengan menggunakan mesin 
roll.  
· Penggilingan (milling) 
Prinsip utama dari proses milling adalah memisahkan 
endosperm dari bran dan germ dan mereduksi endosperm tersebut 
menjadi tepung. Tujuan dari milling process adalah ekstraksi yang 
tinggi, ash content yang rendah, dan kualitas tepung yang baik. Hasil 
dari milling process adalah ekstraksi tepung 76-78% dan by product 
yang berupa bran dan pollard sebanyak 22-24%. 
Gandum yang telah bersih, kemudian siap untuk digiling 
kemudian masuk ke mesin roll. Didalam mesin roll, gandum akan 
mengalami tiga proses yaitu breaking, reduction, dan purification. 
a. Breaking Process 
Proses breaking terjadi ditahap pertama penggilingan pada 
mesin roll, yaitu memecah wheat grain (bran) yang masih 
mengandung endosperm. Ensdosperm yang terpecah menjadi 
semolina, middling, dan tepung. Pada proses breaking diusahakan 
supaya bran tidak hancur agar menghasilkan tepung dan semolina 
dengan jumlah yang maksimal. Gandum yang telah melalui break 
process kemudian diayak di sifter. Sifter merupakan mesin pengayak 
yang berukuran besar yang mampu beroperasi dengan kapasitas 
besar. Sifter memiliki sejumlah ayakan yang  masing-masing 
memiliki ukuran mesh berbeda-beda. Di dalam sifter, gandum yang 
telah melalui proses breaking kemudian dipisahkan antara produk 
yang masih kasar dengan bran maupun semolina. Masing masing 
akan masuk ke tahapan proses selanjutnya melalui pipa sesuai 
produk yang dihasilkan. Produk yang masih kasar kemudian masuk 
lagi ke proses penggilingan lanjut. Semolina yang dihasilkan akan 
masuk ke purifier untuk dibersihkan sedangkan bran masuk ke bran 
finisher untuk untuk diambil endosperm yang masih melekat pada 
bran kemudian masuk ke vibro finisher untuk memisahkan tepung 
yang lengket (sticky) hasil dari bran finisher serta memisahkan 
tepung dari bran maupun pollard.   
b. Reduction Process 
Produk kasar yang keluar dari sifter kemudian masuk lagi ke 
mesin roll. Produk inilah yang kemudian akan mengalami proses 
reduksi. Proses reduksi terdiri atas: 
a) Mengubah semolina menjadi middling supaya mudah 
direduksi menjadi tepung. 
b) Mereduksi middling menjadi tepung  
c) Mereduksi middling yang bercampur dengan bran  
c. Purification Process 
Purification Process menggunakan alat yang disebut purifier. 
Tujuan dari proses ini adalah memisahkan semolina dan middling, 
untuk membantu kinerja dari sifter sehingga proses reduksi middling 
dan reduksi semolina menjadi tepung lebih sempurna. 
 Setelah keluar dari mesin roll, gandum akan dibawa oleh 
dengan mesin vacum masuk ke sifter untuk diayak. Sifter terdiri dari 
20 ayakan yang masing-masing output mempunyai saluran pipa 
tersendiri. Hasil output dari sifter kemudian dibawa lagi masuk ke 
mesin roll untuk kembali digiling, pada penggilingan-penggilingan 
berikutnya lebih ditekankan untuk mengecilkan ukuran hingga 
menjadi tepung. Setelah digiling, kemudian tepung yang masih kasar 
diayak lagi di sifter hingga benar-benar terpisah sempurna. Selesai 
diayak dengan sifter, lalu output akan menuju ke tahapan proses 
selanjutnya sesuai produk yang dihasilkan. Tepung terigu yang 
sudah jadi kemudian masuk ke mesin additive untuk diberi bahan 
tambahan yang berupa vitamin, mineral, dan lain-lain. Namun 
endosperm yang masih terdapat pada bran akan diekstrak melalui 
mesin bran finisher, dan tepung dipisahkan dari bran  dengan vibro 
finisher, baru masuk ke mesin additive. Banyaknya food additive 
yang ditambahkan telah ditentukan oleh pihak QC. Setelah keluar 
dari proses penambahan food additive kemudian produk masuk ke 
infestroyer untuk memecahkan telur kutu agar perkembangbiakan 
kutu pada tahap selanjutnya dapat dikurangi. 
Setelah diberi bahan tambahan, maka tepung terigu dipisahkan 
dari benda asing untuk yang terakhir kalinya dengan menggunakan 
mesin ayakan rebolt sifter. Tepung terigu yang sudah jadi lalu 
disimpan di flour silo dan siap untuk dikemas dan didistribusikan ke 
berbagai daerah. Proses pengemasan dilakukan oleh flour packing 
department. Departemen ini bertugas untuk menangani dan 
mengawasi hal-hal yang berhubungan dengan proses pengemasan 
tepung terigu. Kegiatan-kegiatan yang dilakukan dalam proses 
pengemasan ini meliputi penerimaan produk dari mill, transportasi 
tepung terigu, penyimpanan tepung di flour silo, dan pengemasan 
tepung terigu. Pengemasan yang dilakukan di departemen ini adalah 
kemasan dengan berat 25 kg. dulu juga menyediakan kemasan 
dengan berat 200 kg (jumbo bag) namun sekarang untuk kemasan 
jumbo bag sudah tidak dipakai dan dioptimalkan pada sistem curah. 
Produk kemasan dengan berat 1 kg ditangani  oleh pihak consumer 
packing. 
Tepung terigu yang sudah selesai dipacking kemudian 
disimpan di tempat penyimpanan tepung (gudang penyimpanan) atau 
biasa dinamakan FPS (Flour Packing Storage). 






























B.3.5. Mesin dan Peralatan yang digunakan 
B.3.5.1 Mesin Produksi 
1. Separator 
Separator adalah alat pembersih gandum yang prinsip 
kerjanya memisahkan gandum dengan impurities 
berdasarkan perbedaan ukuran. Cara kerja Separator adalah 
dengan mengayak gandum hingga impurities terpisah dari 
gandum. Separator memiliki dua lapisan, yaitu: 
a Lapisan ayakan kasar (coarse sieve) yang memisahkan 
offal berukuran lebih besar dari gandum. Lapisan 
ayakan kasar terletak di bagian atas. 
b Lapisan ayakan halus (sand sieve) yang memisahkan 
offal yang berukuran lebih kecil dari gandum. Lapisan 
ayakan halus terletak di bagian bawah. 
2. Flow regulator (FCA) 
Flow regulator adalah alat yang berfungsi mengatur dan 
mengukur kapasitas aliran gandum. Selain itu juga sebagai 
alat pemisah dan pencampur beberapa macam gandum 
sesuai dengan grist yang akan digiling. 
  
3. Magnetic separator 
Magnetic separator merupakan mesin pembersih gandum 
yang bekerja memakai sistem magnetic. Magnetic separator 
juga berfungsi sebagai pelindung bagi mesin-mesin yang 
lain karena dapat mengantisipasi adanya logam/magnet 





Weigher berfungi untuk memastikan apakah kapasitas 
gandum yang diminta pada settingan FCA sudah sesuai dan 
mengetahui jika terjadi kesalahan selama proses produksi. 
 
5. Tarara classifier 
Tarara clasifier berfungsi untuk memisahkan gandum dari 
impurities berdasarkan perbedaan berat jenis. 
 
6. Dry stoner 
Dry stoner berfungsi untuk memisahkan gandum dari batu-
batuan atau kerikil. Alat ini bekerja berdasarkan perbedaan 
berat jenis gandum dengan batu, dengan sistem aspirasi dan 
kemiringan ayakan serta gerakan sentrifugal yang cepat 
angin yang dihasilkan akan mampu mengangkat gandum, 
sedangkan batu dan benda lain yang lebih berat dari 
gandum akan keluar ke tempat pembuangan. 
  
7. Carter day 
Carter day berfungsi untuk memisahkan gandum dari 
partikel lain berdasarkan ukuran dan bentuk /panjang. 
Carter day terdiri dari indented disc separator (IDS). IDS 
terdiri dari cylinder long corn dan cylinder round corn. 
Gandum dengan berbagai ukuran beserta impuritiesnya 
masuk ke indented disc separator. Gandum dari IDS yang 
berukuran lebih kecil masuk ke cylinder round corn, 




8. Scourer  
Scourer berfungsi untuk membersihkan gandum dari 
kotoran yang masih menempel pada permukaan gandum 
dengan gaya gesekan pada gandum. 
 
9. Tarara  
Tarara berfungsi untuk membersihkan debu halus yang 
masih menempel pada gandum. 
 
10. Dampener 
Dampener berfunsi untuk mencampurkan air ke dalam 
gandum. Dampener atas seperangkat alat pemberi air, 
yaitu: 
a Magnetic valve untuk membuka dan menutup kran air 
b Control valve yang berfungsi untuk  mengatur jumlah 
air 
c Flow meter yang berfungi untuk mengukur jumlah air 
yang dikeluarkan  
11.  Break roller 
Break roller adalah roll yangbergerigi besar dengan 
diameter 250 mm berfungsi sebagai pemecah dan 
penggores gandum/bran yang masih mengandung 
endosperm menjadi semolina, middling, dan tepung. 
Prinsip kerja alat ini adalah produk dipecahkan oleh 
sepasang roll beralur gigi dengan kecepatan putarnya 
bebeda antara satu dengan yang lainnya. 
 
 
12.  Reduction roll 
Reduction roll adalah roll halus. Yang berfungsi sebagai 
pereduksi dan penggiling endosperm yang telah 
dipisahkan dari break roller. Prisip kerja alat ini adalah 
mereduksi produk oleh sepasang roll yang halus 
permukaanya. 
 
13.  Rotary detacher 
Rotary detacher berfungsi untuk memecahkan serpihan 
dari reduction roll agar lebih efektif pada proses 
pengayakan di sifter. Terdapat dua jenis yaitu drum 
detacher dan impact detacher. 
 
14.  Sifter  
Mesin ini merupakan salah satu mesin yang berfungsi 
mengayak atau memisahkan produk berdasarkan 
granulasi. Setiap mesin sifter terdiri dari delapan pintu 
yang masing-masing pintu terdapat 24-27 ayakan dengan 
ukuran mesh yang berbeda-beda. Prinsip kerja alat ini 
adalah dengan memberi gerakan pada sifter dan produk 
dialirkan melaluiayakan-ayakan yeng terdapat dalam sifter 
dan masing-masing output akan keluar melalui masing-
masing lubang. 
 
15.  Purifier  
Purifier adalah satuan unit mesin yang berfungsi untuk 
memisahkan semolina dari bran. Pemisahan dilakukan 
dengan berdasrkan densitas produk dengan menggunakan 
hisapan angin dan pengayakan. 
Semolina adalah butir-butir pati yang terdapat pada bagian 
dalam gandum.    
16.  Bran finisher 
Berfungsi untuk memisahkan bran dari sisa-sisa 
endosperm yang masih melekat dan memperbanyak 
tepung yang dihasilkan. Prinsip kerja alat ini yaitu produk 
akan dihempaskan beater screen. Sisa endosperm yang 
dilepas akan masuk melewati screen sedangkan bran tidak. 
 
17.  Vibro finisher 
Berfungsi untuk memisahkan tepung yang lengket hasil 
dari bran finisher maupun penyaring. 
 
18.  Rebolt sifter 
Berfungsi sebagai safety agar tepung terigu 
yangdihasilkan benar-benar tidak mengandung material-
material lain. 
 
B.3.5.2. Alat Transportasi 
1. Screw conveyor 
Screw conveyor merupakan alat transportasi horiontal 
tertutup. Alat ini  berupa poros yang dikelilingi oleh blade 
yang membentuk suatu helical spiral dan dipasang pada 
sebuah casing yang tertutup rapat.  Prinsip kerja alat ini 
adalah mengalirkan produk dengan memutar poros hingga 
produk akan bergerak secara horizontal. Kecepatan poros 
dari conveyor adalah 60-130 rpm. 
 
2.   Chain conveyor 
Chain conveyor merupakan alat transportasi horizontal 
untuk jarak angkut yang panjang. Umumnya chain 
conveyor dipakai untuk kapasitas yang yang lebih besar 
dibandingkan screw conveyor. Kapasitas angkut chain 
conveyor sampai 200 ton/jam dan jarak angkut sampai 100 
meter. Prinsip kerja alat ini adalah sprocket memutar 
rantai dan menghasilkan gerakan horizontal yang 
membawa produk secara horizontal.  
 
3.  Belt conveyor 
Merupakan alat transportasi horizontal yang mempunyai 
prinsip kerja sama dengan chain conveyor. Belt conveyor 
digunakan untuk kapasitas yang besar dan jarak jauh. 
Kapasitasnya mencapai 750 ton/jan dengan jarak angkut 
sekitar 300-400 meter dengan kecepatan 3 meter/detik. 
Alat ini biasa untuk mengangkut gandum, karena jika 
digunakan untuk mengangkut tepung, akan mengeluarkan 
banyak debu dan produk akan banyak yang hilang karena 
alat ini tidak memiliki cassing dan terbuka. 
 
4.   Bucket elevator 
Alat ini berfungsi sebagai alat transportasi produk secara 
vertikal. Prinsip kerja alai ini adalah gerakan memutar dari 
pulley penggerak akan menggerakkan belt secara vertikal.  
Belt pada alat ini terdapat mangkuk-mangkuk yang 
terpasang untuk membawa produk.  
 
5.  Suction tower 
Merupakan alatp menghisap gandum dari palka kapal dan 
mencurahkan pellet ke palka kapal. Berbentuk menara 
dengan ketinggian 43 meter dengan kapasitas 500 ton/jam. 
 
 
6.  Pneumatic conveying 
a Rotary blower/centrifugal fan. Merupakan alat yang 
digunakan sebagai pembangkit tenaga udara/angin 
untuk penghembusan dan penghisapan produk. 
b Conveyor pipe. Merupakan alat yang perbentuk pipa 
yang mengalirkan produk dari bawah ke atas 
dengan sistem vacum. 
c Cyclone. Merupakan alat yang digunakan untuk 
memisahkan produk dari udara yang bebentuk 
cones dan dilengkapi dengan air lock. Produk dan 
udara yang masuk kedalam cyclone secara 
tragensial akan membentuk gerakan spiral yang 
mengakibatkan adanya gaya sentrifugal, sehingga 
terjadi pemisahan produk dengan kecepatan 
konstan. Udara akan keluar melalui outlet 
sedagkan produk akan keluar melalui air lock. 
d Filter. Merupakan alat yang digunakan untuk 
memisahkan udara dari produk yang tidak berhasil 
dibersihkan oleh cyclone karena efisiensi cyclone 
hanya antara 70% hngga 90%. 
Prinsip dari pneumatic conveying adalah blower 
menghasilkan udara dengan tekanan yang cukup tinggi 
sehingga produk akan terbawa oleh udara dengan 
kecepatan yang tinggi dalam conveying pipe dan pada air 




C. Produk Akhir 
C.1 Produk Utama 
 Produk utama yang dihasilkan PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. 
Bogasari Flour Mills adalah tepung terugu. Hasil penggilingan gandum 
berupa 76% tepung terigu, 1,5% tepung industri, dan 22,5 berupa brand 
dan pollard. Bahan baku gandum diolah menjadi menjadi tepung terigu 
dan dikelompokkan menjadi beberapa jenis tepung berdasarkan 
kandungan proteinnya. Produk-produk utama yang dihasilkan  PT 
Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour Mills untuk pasaran 
domestik anatar lain: 
1. Cakra Kembar Emas 
Merupakan tepung terigu yang dibuat dari 100% hard wheat 
pilihan. Kandungan protein dan gluten yang tinggi sangat bagus 
dijadikan sebagai bahan dasar pembuatan roti dengan volume yang 
lebih besar dan mengembang sempurna. Kadar abu yang rendah 
membuat crumb roti lebih putih. Tepung ini khusus dijadikan 
sebagai bahan dasar pembuatan roti. 
 
2. Cakra Kembar 
Merupakan tepung terigu yang terbuat dari 100% hard wheat, 
sehingga kandungan proteinnya tinggi, minimal 13%. Tepung 
terigu ini umumnya diproduksi dengan menggunakan campuran 
gandum dari Australia dan Amerika. Tepung ini mempunyai sifat 
gluten yang ulet dan kuat. Tepung ini cocok dijadikan sebagai 
bahan dasar pembuatan roti, mie, kue, dan lain-lain. 
 
3. Segitiga Biru 
Merupakan tepung medium yang dihasilkan dari campuran hard 
wheat dan soft wheat, sehingga dihasilkan tepung terigu dengan 
dengan kandungan protein sebesar 10,5-11,5%. Untuk gandum 
yang berasal dari Amerika dan Kanada, campurannya adalah 60% 
soft wheat dan 40% hard wheat, sedangkan gandum Australia, 
komposisinya adalah 50% soft wheat dan 50% hard wheat. 
Tepung ini merupakan tepung terigu serbaguna karena sifat 
glutennya yang sedang. Tepung ini banyak dijual untuk keperluan 
rumah tangga. Kegunaannya antara lain sebagai bahan dasar 
pembuatan roti, cake, mie kering, mie basah, dan biskuit.  
 
4. Kunci Biru 
Merupakan tepung terigu yang dibuat dari 100% soft wheat. Kadar 
protein tepung ini berkisar antara 8,55%-10% sehingga sifat 
glutennya rendah. Tepung ini cocok digunakan sebagai bahan 
dasar pembuatan cake, cookies, biskuit, wafer, dan kue-kue kering 
lainnya. 
 
5. Kunci Emas 
Merupakan tepung terigu yang memiliki  kadar proteinnya 8% dan 
daya serap terhadap air rendah. Tepung ini dijadikan sebagai 
bahan dasar pembuatan biskuit, kue kering, dan wafer.  
 
6. Lencana Merah 
Merupakan tepung terigu yang terbuat dari soft wheat Australia 
dan Amerika. Kandungan protein berkisar antara 8,5%-10%. Biasa 
digunakan dalam pembuatan roti kering dan gorengan. 
 
7. Piramida 
Merupakan tepun terigu yang serbaguna, yang dapat digunakan 
untuk pembuatan mie dan flat bread yang tidak memerlukan 
pengembangan terlalu besar. Kandungan proteinnya 10%. 
 
8. Pena Kembar 
Merupakan tepung terigu yang memiliki kandungan protein 
sedang, sebesar 12,5%-13%. Kegunannya untuk pembuatan mie. 
  
9. Kastil 
Merupakan tepung terigu yang terbuat dari campuran hard wheat 
dan soft wheat. Memiliki kandungan protein yang sedang yaitu 
12%. Tepung ini khusus dijual untuk industri makanan. Biasa 
digunakan untuk membuat roti dan baked product 
 
C.2. Produk Samping 
  Bagian gandum yang tidak terekstraksi menjadi tepung 
akan diolah menjadi pakan ternak, yaitu pellet dan diolah 
menjadi bahan lem dalam produksi kayu industri, yaitu 
industrial flour. Produk samping yang diproduksi oleh PT. 
Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour Mills adalah: 
1. Brand 
Bran adalah bagian kutit gandum yang bertekstur kasar dan 
memiliki kadar serat tinggi sehingga digunakan sebagai 
bahan campuran pembuatan roti berserat. Bran digunakan 
sebagai bahan ternak, dikemas dalam karung 25 kg dengan 
merk dagang “Cap Kepala Kuda”. 
2. Pollard 
Adalah bagian gandum yang terletak lebih dekat dengan 
endosperm sehingga mutu proteinnya lebih baik jika 
dibandingkan dengan bran. Kadar seratnya tinggi dengan 
ukuran granulasinya lebih kecil daripada bran. Produk ini 
diminati oleh pabrik Feed Meal dan peternak sapi perah. 
Produk ini dikemas dengan karung berukuran 25 kg dengan 
merk dagang “Cap Angsa”. 
 
3. Tepung industri 
Tepung industri dihasilkan pada reduction process pada 
bagian roller. Tepung industri memiliki kandungan protein 
yang hampir sama dengan tepung terigu, perbedaanya 
terletak pada warnanya. Tepung industi memiliki warna 
kecokelatan karena memiliki kadar abu yang cukup tinggi. 
Tepung industri juga berasal dari proses sweeping, yaitu 
tepung yang jatuh dilantai dikumpulkan kembali untuk 
dibersihkan dan dipisahkan dari matetial-material yang 
tidak diinginkan. Tepung industri dikemas dalam karung 
berukuran 25 kg dengan merk dagang “Cap Anggrek”. 
Produk ini biasa digunakan sebagai bahan dasar lem dalam 
pembuatan kayu industri, selain itu juga dapat digunakan 
sebagai pakan ikan.  
4. Pellet 
Pellet merupakan produk yang terbuat dari campuran antara 
bran dan pollard. Produk ini digunakan sebagai pakan 
ternak. Produk ini melalui proses steaming dan dipress 
sehingga berbentuk silinder dengan diameter 6 mm dan 
panjang 1-1,5 cm. 
5. Germ 
Germ merupakan bagian lembaga tempat pembentukan 
tunas baru. Bagian ni banyak mengandung lemak sehingga 
harus dipisahkan dari tepung, karena dapat mempengaruhi 
kualitas tepung yang dihasilkan. Germ biasanya diekspor ke 





D. Sistem Sanitasi Pengolahan Limbah 
Dalam industri pangan, sanitasi meliputi kegiatan-kegiatan secara 
aseptis dalam persiapan, pengolahan, pengepakan produk makanan, 
sanitasi pabrik serta lingkungan pabrik dan kesehatan pekerja. Kegiatan 
yang berhubungan dengan produk makanan meliputi pengawasan mutu 
bahan mentah, penyimpanan bahan mentah, perlengkapan suplai air yang 
baik, pencegahan kontaminasi makanan pada semua tahap-tahap selama 
pengolahan dari peralatan personalia, dan terhadap hama, serta 
pengemasan dan penggudangan produk akhir 
Sanitasi adalah cara higienis meningkatkan kesehatan melalui 
pencegahan kontak manusia dengan bahaya dari limbah. Bahaya dapat 
berupa fisik, mikrobiologi, biologi atau kimia agen penyakit. Limbah yang 
dapat menyebabkan masalah kesehatan manusia dan hewan kotoran, 
limbah padat, air limbah domestik, limbah industri, dan limbah pertanian. 
Higienis berarti pencegahan dapat dengan menggunakan solusi teknis 
(misalnya pembuangan limbah dan pengolahan air limbah), teknologi 
sederhana (contohnya kakus, tangki septik), atau bahkan dengan praktek-
praktek kebersihan pribadi (misalnya sederhana mencuci tangan dengan 
sabun 
1. Sanitasi Bangunan 
a. Dinding 
Pembersihan pada area-area produksi dilakukan dengan 
menggunakan sapu panjang, dan jika ada kotoran yang menempel 
pada sela- sela dinding dan sulit dibersihkan dengan sapu, maka 
dibersihkan dengan menggunakan angin compressor setiap 1 
kali/hari. 
b. Langit- langit 
Pembersihan pada langit-langit area produksi juga dilakukan 
dengan menggunakan sapu panjang, dan jika perlu dibersihkan pula 
dengan menggunakan angin compressor setiap 1 kali/hari. 
c. Lantai 
Untuk menjaga kebersihan lantai perusahaan, lantai pada ruangan 
kantor dipel dan disapu setiap hari sedangkan untuk lantai bagian 
produksi disapu setiap hari karena tidak boleh ada tumpahan 
gandum atau tepung terigu yang tercecer di lantai. 
2. Sanitasi Mesin dan Peralatan 
Peralatan yang tidak mempunyai sanitasi yang baik akan 
menjadi sumber cemaran bagi produk yang dihasilkan karena alat 
yang digunakan akan mengalami kontak langsung dengan bahan 
dan produk. Cara pembersihan alatnya yaitu : 
a. Mesin atau alat yang dapat dipindahkan 
Alat dibersihakan setiap awal dan proses produksi dengan 
menggunakan sanitiser berupa anios dan alkohol kemudian dibilas 
kembali dengan air dan dikeringkan dengan lap setelah itu 
diletakkan kembali di tempat semula. 
b. Mesin atau alat yang tidak dapat dipindah 
Semua mesin dibersihkan setiap proses awal dan akhir produksi. 
Mesin disemprot dengan menggunakan angin compressor untuk 
menghilangkan debu yang menempel pada mesin atau 
menggunakan sapu panjang, sapu lidi, kacang yang masih 
tertinggal di mesin dan area mesin dibersihkan dengan cara disapu. 
3. Sanitasi Pekerja 
a. Pemakaian Perlengkapan Kerja (topi, masker, ear plug atau 
penutup telinga, dan sepatu,) 
Sebelum memasuki area produksi karyawan diwajibkan memakai 
perlengkapan kerja dengan benar. Dan perlengkapan kerja yang 
digunakan yaitu topi, masker, ear plug atau penutup telinga,  dan 
sepatu harus dalam keadaan bersih agar tidak terjadi kontaminasi 
silang pada produk yang dihasilkan. 
b. Cuci Tangan 
Setiap keluar dari kamar mandi dan akan memasuki area produksi 
tangan dicuci dengan air yang mengalir dengan menggunakan 
sabun. Setelah itu dibilas lagi dengan air dan dikeringkan dengan 
lap atau alat pengering. 
c. Pekerja tidak diperkenankan memakai perhiasan atau acsesoris lain 
Untuk pekerja yang bekerja di bagian produksi tidak 
diperkenankan memakai perhiasan dan aksesoris  saat bekerja 
untuk mencegah terjadinya kontaminasi terhadap bahan karena 
dikhawatirkan perhiasan yang dipakai dapat mengkontaminasi 
produk. 
4. Sanitasi Limbah 
Limbah yang dihasilkan pada proses produksi tepung terigu 
tidak membahayakan. Limbah yang dihasilkan bahkan mampu 
dijadikan sebagai produk lain yang memiliki daya jual yang tinggi. 
Limbah yang memiliki daya jual tersebut antara lain bran dan 
pollard yang dapat diolah menjadi pellet sehingga dapat dijadikan 
sebagai pakan ternak, tepung industri yang dapat dijadikan sebagai 
bahan pembuatan lem dalam pembuatan kayu industri, germ yang 
dapat diolah menjadi bahan pembuatan kapul dan kosmetik. 
Sedangkan untuk material-material yang dipisahkan dari gandum 
seperti batu, kerikil, kayu, potongan jerami, logam, dan lain-lain 
dibuang ketempat pembuangan akhir.  
5. Sanitasi Lingkungan Perusahaan 
Area di sekitar lingkungan perusahaan disapu setiap hari 
oleh bagian kebersihan dan disediakan tempat sampah serta di 
tempel poster- poster mengenai GMP (Good Manufacturing 
Product) di area- area tertentu untuk mengingatkankan pekerja 




KESIMPULAN DAN SARAN 
A. Kesimpulan 
1. PT. Indofood Sukses Makmur merupakan pabrik tepung terigu terbesar 
di Indonesia yang mampu memproduksi tepung terigu sebanyak 10.000 
ton per hari yang dapat dikonsumsi oleh masyarakat di seluruh dunia. 
2. Semua bahan baku yang digunakan berasal dari negara lain, seperti 
Kanada, Amerika Serikat, Australia, dan India yang memiliki 
karakteristik dan grist berbeda-beda dan sudah dilengkapi dengan 
Certificate of Analyze (CAO)  sehingga terjamin kualitasnya. 
3. Semua penanganan bahan baku, proses penggilngan, proses 
pengemasan, proses penyimpanan, sampai jenis produk melalui poses 
pengendalian mutu yang baik untuk mencapai produk dengan kualitas 
yang baik. 
4. Proses produksi tepung terigu secara garis besar adalah cleaning, 
dampening and tampering, milling, sifting, dan packing.  
5. Proses penambahan air  (dampening) dilakukan sebanyak dua kali, 
yaitu 70% dan 30% untuk mencapai grist gandum yang diinginkan.  
6. Selain tepung terigu, PT. Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari 
Flour Mills juga memproduksi Pellet sebagai pakan ternak dan tepung 
industri untuk bahan dasar pembuatan lem. Bahan yang digunakan 
merupakan limbah hasil dari produksi tepung terigu. 
7. Hasil produksi tepung terigu PT. ISM Tbk. Bogasari Flour Mills 
sebagian besar diistribusikan di Indonesia, baik ke konsumen langsung 
maupun diolah kembali oleh perusahaan lain untuk dijadikan produk 
tertentu, dan sebagian lain di ekspor ke luar negeri. 
B. Saran  
1. Lebih ditingkatkan lagi mengenai kesejahteraan karyawan, 
sehingga semua yang terlibat dalam perusahaan bisa saling 
bekerjasama demi kemajuan bersama. 
2. Lebih sering diadakan acara luar produksi, seperti pertandingan-
pertandingan olah raga demi pengakraban antar karyawan dan 
pimpinan perusahaan. 
3. Utamakan mutu pada produk yang dihasilkan. Kualitas produk 
yang baik akan lebih memberikan kepercayaan kepada masyarakat 
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